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Introducción 
La saliva puede influir la composición del aroma retronasal a través de distintos efectos como por 
ejemplo: 
- dilución  
- por interacciones entre los compuestas del aroma y constituyentes de la saliva (proteínas) 
- por su actividad enzimática  
- por su capacidad amortiguadora del pH  
 En el caso del vino hay escasos trabajos científicos encaminados a evaluar el efecto de la saliva en el 
aroma y prácticamente se desconoce si en condiciones in vivo, existe una relación entre los cambios 
de composición de la saliva tras el consumo de vino y la liberación del aroma en la cavidad oral.. 
OBJETIVO : Comprobar el efecto de la exposición de la cavidad oral a vinos de diferente 
composición no volátil (blanco, tinto joven y tinto crianza) en la composición de la saliva 
y su relación con la liberación intraoral de aroma empleando condiciones  in vivo 
Materiales y Métodos 
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totales (Método Folin 
Ciocalteu) 
3. Determinación contenido 
proteico (Método Bradford) 
4. Determinación pH 
Vino tino joven 
Vino tinto crianza 
Vino blanco 
3 panelistas 
Resultados 
 Se llevó a cabo un análisis de componentes principales (PCA) con los datos obtenidos correspondientes a la liberación de los compuestos del aroma en la cavidad 
oral, obteniéndose dos PCs que explican más del 89% de la variabilidad observada en los datos (Figura 1). La PC1 está relacionada negativamente con los 
compuestos linalol (0.97), guayacol (0.94), β-feniletanol (-0.83) y β-ionona (-0.92). La segunda componente principal está relacionada con los dos ésteres, acetato de 
isoamilo (-0.95) y etil hexanoato (-0.76).  
Figura 1. PCA obtenido con los datos de liberación intra oral de aroma tras la 
exposición de vinos de diferente composición a la cavidad oral de los individuos 
(n=3). 
En función de la PC1 se observan diferencias interindividuales  entre los individuos 2 
y 3, respecto al individuo 1. Estos  muestran valores menores en la liberación de la 
mayoría de compuestos del aroma comparado con los mayores valores de liberación 
de estos compuestos en el individuo 1. En función de la PC2, en el caso de los 
individuos 2 y 3, hay diferencias en la liberación de aroma entre  vinos tintos y  
blancos. De hecho, se observa que en el caso del vino tinto de crianza, la liberación 
de los dos ésteres (acetato de isoamilo y hexanoato de etilo) es menor. La 
administración del vino tinto joven, induce sin embargo, una mayor liberación de 
estos compuestos. Estos resultados coinciden con trabajos recientes que indican una 
mayor retención de compuestos del aroma tras la administración de vinos con mayor 
contenido de polifenoles totales [1]. 
Tras la exposición de la cavidad oral a los vinos se produce  un aumento en la 
cantidad de proteína (x2), tanto con los vinos tintos como con los blancos 
(Tabla 1). Tras el enjuague con los vinos se produce un aumento en el 
contenido de polifenoles totales, que es mayor en el caso de la exposición a 
vinos tintos.  Además se produce una disminución en el pH de la saliva de 
aproximadamente dos unidades. Resulta destacable la importante bajada de 
pH que se produce en la saliva del individuo 1, más evidente  tras el enjuague 
con los vinos tinto joven y blanco (el pH de la saliva pasa de valores de 7-7,7 
a 4.8). Algunos trabajos han descrito un efecto de “salting out “o mayor 
liberación de aroma en soluciones de proteínas con una disminución del pH 
[2] lo que estaría de acuerdo con la mayor liberación de aroma observada en 
el individuo 1 (Figura 1). También la menor concentración de proteínas 
determinada en este individuo, implicaría una menor capacidad de 
interacción con moléculas del aroma y por tanto permitiría una mayor 
liberación de aromas. Es más, se ha comprobado que la interacción entre 
proteínas y compuestos de aroma se ve desfavorecida a valores de pH 
menores [2], lo que coincide con los resultados de liberación de aroma 
observados para el individuo 1. Sin embargo, otros parámetros como el flujo 
de saliva , o el contenido de polifenoles remanentes en la saliva, no parecen 
explicar las variaciones interindividuales en la liberación de aroma de la 
cavidad oral. 
Tabla 1. Cambios en la composición de la saliva (valores medios) de los tres 
individuos antes y después de la exposición de la cavidad oral a los distintos 
tipos de vinos. 
Conclusiones 
Se ha confirmado la existencia de diferencias interindividuales en la liberación del aroma tras la exposición de la cavidad 
oral a vinos de distinta composición, que puede estar relacionado con cambios en la composición de la saliva. La menor 
cantidad de proteínas en la saliva y la disminución del pH observada después de la exposición de la cavidad oral a vinos 
tintos jóvenes y blancos podrían estar relacionadas con la mayor liberación de aroma observada en algunos individuos.  
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